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O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial antioxidante, a qualidade nutritiva e 
tecnológica dos frutos e semente da mutamba (Guazuma ulmifolia Lam.) proveniente de 
diferentes pontos de coleta no município de Palmas-TO. O experimento foi conduzido em 
delineamento inteiramente casualizado com seis repetições. As amostras coletadas foram 
submetidas às análises de composição centesimal, características químicas (pH, acidez 
titulável total, açúcares solúveis e açucares redutores, sólidos solúveis totais, pectina, vitamina 
C, amido total e amido resistente),  perfil de compostos fenólicos e açucares por 
Cromatografia Líquida de Alta Eficiência, compostos bioativos (conteúdo de compostos 
fenólicos, carotenoides, fitoesteróis), e atividade antioxidante, pelo método do radical 2,2-
difenil-1-picril-hidrazil (DPPH). Os frutos e sementes de G. ulmifolia apresentaram 
quantidades consideráveis de fibras, proteínas, bem como elevado valor energético. O fruto 
maduro apresentou menor valor de pH (4,68), maior acidez (1,45%), sólidos solúveis 
(24,6%), açúcares solúveis (14,74%), açúcares redutores (8,88%) e amido resistente (6,79%). 
Para as sementes foi observado maior teor de pectina (1,12%), e pH (5,50), menor teor de 
acidez (0,96%), sólidos solúveis (8,2%), açúcares solúveis (1,91%) e açúcares redutores 
(0,61%). O teor de amido total (22,31%), e vitamina C (14,14%) foram mais elevados no 
fruto verde. Os taninos fizeram a maior contribuição para os fenólicos em frutos, sendo o teor 
de compostos fenólicos mais elevado para o fruto verde (2470,14 mg EAG.100 g -1) e fruto 
maduro (848,57 mg EAG.100 g-1). As análises cromatográficas revelaram quercetina, rutina e 
ácido elágico como os principais compostos fenólicos; glicose, frutose, melibiose e melezitose 
os açucares identificados nos frutos e sementes. Os frutos e sementes apresentaram baixa 
atividade antioxidante na análise in vitro frente ao método utilizado. Foram classificados 
como alimentos pouco ácidos, baixo teor de vitamina C e umidade, baixa atividade 
antioxidante, demonstraram ser boas fontes de amido, teor considerável de amido resistente, 
pectina e de açúcares não digeríveis, além de teores significativos de compostos fenólicos e 
fitoesteróis. Os frutos e sementes apresentaram boas características nutricionais e funcionais, 
sendo considerados como matérias primas em potencial para uso pela indústria de alimentos 
no desenvolvimento de alimentos funcionais, podendo trazer benefícios à saúde se 
consumidos como parte da dieta usual. 




ABSTRACT - CHEMICAL CHARACTERIZATION, ANTIOXIDANT AND 
TECHNOLOGICAL POTENTIAL OF FRUIT AND SEED OF Guazuma ulmifolia 
Lamarck 
 
The objective of this study was to evaluate the antioxidant potential, nutritional and 
technological quality of the fruit and seed mutamba (Guazuma ulmifolia Lam.) from different 
collection points in the city of Palmas-TO. The experiment was conducted in a completely 
randomized design with six replications. The samples were analyzed for the chemical 
composition, the chemical characteristics (pH, titratable acidity, soluble sugars and reducing 
sugars, total soluble solids, pectin, vitamin C, total starch and resistant starch) profile of 
phenolic compounds and sugars Chromatography High Performance liquid, bioactive 
compounds (content of phenolics, carotenoids, phytosterols), and the antioxidant activity by 
the method of the radical 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH). The fruit and seeds G. 
ulmifolia showed considerable amounts of fiber, protein and a high energy value. The mature 
fruit showed lower pH (4,68), higher acidity (1,45%), soluble solids (24,6%), soluble sugars 
(14,74%), reducing sugars (8,88%) and resistant starch (6,79%). For seed was observed 
higher pectin content (1,12%) and pH (5,50), lower acid content (0,96%), soluble solids 
(8,2%), soluble sugars (1,91 %) and reducing sugars (0,61%). The total starch content 
(22,31%) and vitamin C (14,14%) were higher in the unripe fruit. The tannins made the 
largest contribution to the phenol in fruit, and the higher content of phenolic compounds for 
green fruit (2470,14 mg EAG.100 g-1) and mature fruit (848,57 mg EAG.100 g-1). The 
chromatographic analysis revealed quercetin, ellagic acid and rutin as the major phenolic 
compounds; glucose, fructose, melibiose and melezitose sugars identified in fruits and seeds. 
The fruits and seeds showed low antioxidant activity in the in vitro opposite method. Some 
were classified as food acids, low Vitamin C content and humidity, low antioxidant activity 
proved to be good sources of starch, considerable level of resistant starch, pectin and non-
digestible sugars, and significant amounts of phenolic compounds and phytosterols. The fruit 
and seeds afterresentaram good nutritional and functional characteristics, being considered as 
potential raw materials for use by the food industry in the development of functional foods,  
can bring health benefits if consumed as part of the usual diet. 
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1 INTRODUÇÃO GERAL 
 
 
O Brasil abriga a maior biodiversidade do planeta e isto é um reflexo da variedade 
de biomas e da enorme riqueza da flora e da fauna (BRASIL, 2017). 
O bioma do Cerrado apresenta uma diversidade de espécies frutíferas que são 
tradicionalmente utilizadas pela população local. Esses frutos nativos apresentam 
características sensoriais peculiares, e com grande potencial nutricional e funcional (ALVES, 
2013).   
As características físicas, físico-químicas e químicas dos frutos são consideradas 
fatores de qualidade de fundamental importância à utilização e comercialização dos frutos e 
para elaboração de produtos industrializados. As características químicas mais utilizadas na 
avaliação da qualidade nutricional e tecnológica dos frutos são o teor de sólidos solúveis, 
potencial hidrogeniônico, acidez titulável, relação sólidos solúveis/acidez titulável, açúcares 
redutores, açúcares totais, amido, substâncias pécticas, compostos voláteis, vitamina C, 
pigmentos e compostos fenólicos, bem como a avaliação de minerais, lipídios, fibras e 
proteínas também constituem importantes informações a respeito do valor nutricional do 
produto e sua possível inclusão na dieta (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 
Maior importância têm-se dado para alimentos ricos em componentes com 
propriedades funcionais, visto a tendência dos consumidores pela busca de alimentos 
saudáveis com maior quantidade de antioxidantes, corantes naturais, fibras alimentares, 
baixos teores de gordura e calorias (EL-SHAMAHY et al., 2009; PAZ et al., 2018). Oliveira e 
Romam (2013) consideram que as principais atuações dos alimentos funcionais estão 
associadas à fisiologia do trato digestivo, sistema antioxidante e ao metabolismo de 
macronutrientes.  
Lajolo (2005) descreve os alimentos com alegações funcionais ou de saúde como 
alimento semelhante em aparência ao alimento convencional, consumidos como parte 
integrante da dieta usual, mas capazes de produzir efeitos metabólicos ou fisiológicos úteis na 
manutenção da saúde, podendo auxiliar na redução do risco de doenças crônico-
degenerativas, além de suas funções nutricionais básicas. O autor salienta ainda que para o 
composto responsável pela ação biológica contida no alimento, os termos mais adequados são 
fitoquímicos, ou compostos bioativos e ainda nutracêuticos.  
Segundo a Resolução RDC n°. 2, de 07 de janeiro de 2002, os compostos 
bioativos compreendem, além dos nutrientes, substâncias não-nutrientes que possuem ação 
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metabólica ou fisiológica específica. Esses compostos são classificados em: carotenoides, 
fitoesteróis, flavonoides, fosfolipídeos, organosulfurados, polifenóis e os probióticos 
(BRASIL, 2002).  
Os compostos bioativos ocorrem em pequenas quantidades nas frutas, mas são 
vitais para a manutenção da saúde humana (AYALA-ZAVALA et al., 2011; BARROS et al., 
2017; CAN-CAUICH et al., 2017; CHEN et al., 2016; NEVES et al., 2017). Dentre esses 
compostos, aqueles com ação antioxidante têm atraído grande interesse por seus efeitos 
comprovados na proteção contra o estresse oxidativo (DONADO-PESTANA et al., 2015; 
GONÇALVES et al., 2014; BALISTEIRO et al., 2017; DAI; MUMPER, 2010; MALTA et 
al., 2012; NIKI, 2010). 
Entre os antioxidantes presentes nas frutas, os mais ativos e frequentemente 
encontrados são os compostos fenólicos, tais como os flavonoides. As propriedades benéficas 
desses compostos podem ser atribuídas ao elevado potencial de oxidação e redução de sua 
estrutura química, que lhes permite atuar como agentes redutores e como quelante de metais 
(IGNAT et al., 2011; CAN-CAUICH et al. 2017). 
Pesquisas visando à descoberta de novas fontes nutricionais vêm sendo realizadas 
e tem demonstrado que espécies frutíferas nativas possuem diferentes compostos bioativos 
com ação antioxidante, o que é de potencial interesse para a população, para a agroindústria e 
para a indústria farmacêutica (BARROS et al., 2017; CÂNDIDO et al., 2015; DONADO-
PESTANA et al., 2018; PAZ et al., 2018; SIRIAMORNPUN; KAEWSEEJAN, 2017; ZOU et 
al., 2016). 
A Guazuma ulmifolia Lamarck (Figura 1) é uma frutífera nativa que apresenta 
potencial de utilização (CARVALHO, 2007; OLIVEIRA et al., 2012; VIANA et al., 2011).  
A G. ulmifolia é uma planta da família Malvaceae, popularmente conhecida como mutamba, 
chico-magro, guácimo, dentre outros. O fruto apresenta cápsula subglobosa de cor verde a 
preta, verrucosa e dura, abrindo-se em cinco segmentos que se fendem no ápice ou 
irregularmente por poros. Os frutos variam de 1,5 a 3,5 centímetros de comprimento contendo 
em média 46 sementes imersas numa polpa doce e mucilaginosa. As flores são melíferas, 
produzindo boa quantidade de néctar, sendo fonte de mel saboroso, agradável e de alta 
qualidade (CARVALHO, 2007; FRANCIS; LOWE, 2000; SAINT-HILAIRE, 2009; VIANA 





















Apresenta ampla distribuição geográfica, com ocorrência natural em toda a 
América Latina, especialmente em formações de cerrado e florestas secundárias 
(CARVALHO, 2007; SOBRINHO; SIQUEIRA, 2008). Na Ásia e África tropical ocidental 
foi introduzida e é amplamente cultivada (ORWA, 2009; VIANA et al., 2011).  Lorenzi e 
Matos (2002) destaca a ocorrência em quase todo o território brasileiro, principalmente nas 
florestas latifoliadas semidecíduas.  
A mutamba é uma planta medicinal comum no Cerrado brasileiro e tem sido 
investigada como fonte de substâncias antioxidantes (CARVALHO, 2007). Screening 
fitoquímico realizado por Patil e Biradar (2013) utilizando folhas e frutos da G. ulmifolia 
mostraram a presença de diferentes grupos de metabólitos secundários, os quais também 
foram observados em estudos fitoquímicos nas cascas e folhas realizados por Lopes et al. 
(2009), Seigler et al. (2005) e Silva et al. (2006).  
Além da casca e folhas da G. ulmifolia que são empregadas na medicina 
tradicional, há relatos de que os frutos também são aproveitados (GALINA et al., 2005). Os 
frutos são tidos como antidiarreicos, empregados contra tosse e gripe. Uma goma do fruto é 
considerada útil no tratamento de infecção da garganta e infecções brônquicas. O chá dos 
frutos é utilizado para combater a diarreia, hemorragia e dores no útero. Utilizados ainda para 
a preparação de um óleo para cabelo (óleo-de-mutamba), a fim de impedir sua queda, e as 






Na alimentação humana, os frutos maduros e adocicados são consumidos in 
natura, secos, crus ou cozidos. São utilizados para a preparação de paçoca doce, fabricação de 
licor, vinhos, e também para a produção de farinha, sorvetes e picolés (Figura 2), além de 
fornecer mucilagem artesanal que é utilizada na confecção de bebidas e molhos (ASSIS et al., 
2016; CARVALHO, 2007; FRUTOS..., 2017; MUNIZ, 2008).  
A infusão dos frutos secos é utilizada no preparo de chás, sendo considerado um 
ótimo substituto para o chá-mate (CARVALHO, 2007). Os frutos macerados são usados na 
confecção de vinhos. Já a polpa que envolve as sementes é matéria-prima para confeccionar 
bebidas refrescantes. Macerados e misturados à aguardente são usados para perfumar o 
“siricaipe” ou “mapacho”, fumado durante rituais de cura e purificação. (VIANA et al., 2011). 
 











Estudos do fruto e semente da mutamba são escassos e poucos dados estão 
disponíveis na literatura. Diante da escassez de dados relacionados à qualidade do fruto, seu 
valor nutricional, compostos bioativos e capacidade antioxidante, pesquisas sobre o tema 
tornam-se necessárias, pois estas informações constituem-se ferramentas básicas para 
avaliação do potencial de utilização tecnológica do fruto na indústria alimentícia e/ou 
farmacêutica.  
A partir das perspectivas atuais e no interesse de conhecer melhor a nossa 







2.1 OBJETIVO GERAL 
 
Avaliar o potencial antioxidante, a qualidade nutritiva e tecnológica dos frutos e 
semente da espécie G. ulmifolia. 
 
 
2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
v Caracterizar a matéria-prima (fruto maduro, fruto verde, e semente) quanto à 
composição centesimal e valor energético total; 
v Determinar as características químicas consideradas como “fatores de qualidade” na 
industrialização dos frutos e sementes; 
v Determinar compostos bioativos e estimar a atividade antioxidante total in vitro dos 
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